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RESUMEN
Los ácaros, pertenecientes al orden “Astigmata”, son uno de los problemas más importantes que afectan a la industria 
cárnica dedicada a la fabricación de productos secos y curados, principalmente al jamón, ocasionando incalculables 
pérdidas económicas en este renglón de la economía. Considerados una plaga, ocasionan alteraciones organolépticas 
e incluso la putrefacción del producto, además de ser fuente potencial de bacterias alterantes y/o patógenas. De esta 
forma, el control de los ácaros debe suponer el uso de un método que permita controlar su actividad o erradicarlos, sin 
embargo, se debe tener en cuenta la naturaleza de estos productos cárnicos para evitar causar alteraciones físicas, 
químicas u organolépticas al producto final o ir en contra del proceso de elaboración del Jamón.
Palabras clave: ácaros, jamón Ibérico, maduración, plaga, denominación de origen.
ABSTRACT
The mites, belonging to the order “Astigmata”, are one of the most important problems that affect the meat industry 
dedicated to the manufacture of products dry and cured, mainly to the ham, causing incalculable economic losses in 
this line of the economy. Considered pests , causes organoleptic alterations and even putrefaction of the product as 
well as being potential source spoilage and pathogenic bacteria. In this way, the mite control must involve the use of 
a method that allowed controlling their activity or eradicating them, however, it must take into account the nature of 
these meat products to avoid causing physical alterations, chemical or organoleptic to the final product or go against 
the process of elaboration of the ham.
Keywords: mites, Iberian ham, ripening, pest, designations of origin.
INTRODUCCIÓN
El jamón curado, ha adquirido el estatuto de alimento de máxima calidad, amparado actualmente por sus 
correspondientes Denominaciones de Origen (DO), siendo España e Italia los mayores productores del mismo.1 La 
mayor parte de la producción y consumo de jamón curado se localiza en Europa, donde la producción de jamón curado, 
1. Microbiólogo. Profesor Titular. Universidad de Pamplona. Grupo de investigación en Biotecnología y Microbiología GIMBIO. Correspondencia: josefelix@unipamplona.edu.co
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se caracteriza por su gran diversidad y variedad.2 En 
España, el jamón es un producto premio a la excelencia 
gastronómica, especialmente, el jamón ibérico de 
bellota. Países como Francia, Alemania o Japón ya lo 
han descubierto; los más famosos y apreciados, los 
de Dehesa de Extremadura, Guijuelo y Huelva que 
cuentan con DO y Consejo Regulador que certifica su 
elaboración y calidad.
El proceso de elaboración del jamón ibérico consta 
de cuatro etapas clásicas: salado, post-salado, secado 
y maduración, precedido de una fase previa de perfilado 
(acondicionamiento), que incluye la preparación, 
selección y clasificación de la materia prima, en su 
conjunto e influenciada por el tipo de proceso tecnológico 
o artesanal, permiten obtener un producto estable y 
duradero.3 Durante este largo proceso, especialmente, 
durante las dos últimas etapas, el jamón se ve expuesto 
a multitud de variables que van a determinar, en gran 
medida la calidad del producto final y consecuentemente 
su valor económico en el mercado.4-9
Los ácaros dentro de la producción de alimentos, 
especialmente, aquellos que requieren de maduración 
o son almacenados a granel, son considerados una 
plaga.10-16 En los productos almacenados se han 
identificado diferentes especies pertenecientes a 
las órdenes Astigmata, Cryptostigmata, Prostigmata 
y Mesostigmata. La primera de estas, contiene las 
especies de mayor incidencia económica, al infestar una 
amplia gama de alimentos almacenados, tales como, 
granos, frutos secos, queso, carne y derivados cárnicos, 
entre otros.17-19 Además, su presencia en alimentos, 
es asociada con problemas higiénico-sanitarios 
al ser agentes causantes de alergias y vehículos 
transmisores de diversos microorganismos alterantes y/o 
patógenos.20-27
Los ácaros son una plaga en la elaboración de 
alimentos cárnicos curados y uno de los principales 
problemas sanitarios a controlar en jamón y otros 
productos como la cecina.28 29 La primera especie 
acárida identificada en el jamón curado, corresponde a 
Tyroborus lini.30 Posteriormente, se han identificado más 
de una decena de especies en los principales centros 
productores de jamón.29 Sin embargo, las especies 
más representativas y predominantes en este producto 
son: Tyrophagus putrescentiae, Tyrophagus longior y 
Tyrolichus casei.29,31
Las condiciones ecológicas de temperatura y 
humedad que se mantienen en la elaboración del 
jamón, especialmente, durante las etapas de secado 
y curado en bodega, favorecen el desarrollo de los 
ácaros y potencian su proliferación, por la presencia 
de determinadas especies fúngicas que predominan 
durante estas etapas, principalmente pertenecientes 
a los géneros, Penicillium, Aspergillus y Eurotium, al 
constituirse como una fuente de alimento altamente 
apetecible para los ácaros.32-34 Como consecuencia 
de la masiva proliferación de los ácaros sobre este 
producto, se forma una fina capa de polvo, comúnmente 
denominada ¨piojillo¨, de color ligeramente amarillo y 
textura sedosa, compuesta por ácaros vivos en todos 
los estadios de su ciclo evolutivo, cadáveres, detritus y 
mohos, con gran capacidad alergénica, que constituye 
la principal fuente de contagio.20,21,23,35
CONTROL DE LOS ÁCAROS DEL 
JAMÓN
El método elegido en el control de los ácaros, debe 
ser efectivo y aplicable a la tecnología empleada en la 
elaboración del jamón.29,36
Métodos preventivos
Los métodos preventivos se fundamentan en medidas 
enfocadas a la elaboración de estos productos, bajo 
condiciones de higiene que impidan a toda costa la 
contaminación del producto por agentes externos, como 
microorganismos alterantes y/o patógenos, ácaros e 
insectos.37,38 Los de mayor relevancia se recogen en la tabla 1.
Método Medidas de control Efecto
Higiene y desinfección Higiene y desinfección de las instalaciones, utensilios y personal. 38
Evitar la entrada y diseminación de los ácaros en la 
planta de producción.
Diseño de la fábrica Diseño de las zonas de producción. 38 Facilitar la limpieza y desinfección.Evitar la contaminación cruzada.
Rotación del producto Producción bajo un sistema lineal y por lotes. 39 Impedir la contaminación cruzada.
Medidas profilácticas
Recubrimiento de la carne con manteca de 
cerdo o aceite. 29 40
Capa de protección frente a los ácaros, evitando la 
colonización del producto al tapar los agujeros de 
la carne.
El cepillado del producto. 38 Aminorar la cantidad de ácaros sobre cada pieza de carne.
Flameado de las piezas. 38 Elimina los ácaros que se hallan en la superficie de las piezas.
Tabla 1. Métodos preventivos para el control de los ácaros en jamón.
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Métodos físicos
En la tabla  2 se encuentran recogidos los 
mecanismos físicos que han sido estudiados como una 
alternativa para el control de los ácaros en jamón. En 
cualquier caso, el uso y la implantación de cualquiera 
de los presentes métodos, es costosa, compleja y 
peligrosa. Además, todos inducen modificaciones en el 
sabor y el olor del producto.
Método Medidas de control Efecto
Luz e infrarrojos Exposición a fuente lumínica.36 Repele los ácaros debido al carácter lucífugo de estos.
Temperatura Alta Exposición del producto contaminado a una fuente de calor (húmedo o seco). 36
Destruye los ácaros pero ocasiona graves daños al 
producto, alterando las grasas y proteínas cárnicas.
Congelación y 
refrigeración
Mantenimiento de las piezas contaminadas 
a una temperatura de congelación (-28 ºC) o 
refrigeración (4 ºC). 36 41
Destruye las formas móviles de los ácaros, más no, 
los huevos.
La refrigeración sólo 
retrasa el crecimiento de 
los ácaros.
Recubrimiento de la carne con manteca de 
cerdo o aceite. 29 40
Capa de protección frente a los ácaros, evitando la 
colonización del producto al tapar los agujeros de 
la carne.
En ambos casos se 
ocasionan graves daños 
al producto.
El cepillado del producto. 38 Aminorar la cantidad de ácaros sobre cada pieza de carne.
Ultravioleta Exposición del producto contaminado a una fuente de emisión de rayos UV-C.39
Muerte de todos los estadios del ciclo biológico del 
ácaro, es muy complejo y costoso de instalar.
Energía ionizante Exposición del producto contaminado a una fuente de energía ionizante (cobalto). 36 
Destrucción del 100 % de todos los estadios 
del ciclo biológico del ácaro. Modifica las 
características organolépticas del producto y su uso 
está prohibido en España (Real Decreto 348/2001 
de 4 de abril), 
Microondas Exposición del producto a una fuente de microondas de elevada potencia y a 60 ºC. 36 
Efecto acaricida, pero se ocasionan serios daños 
superficiales al producto tales como alteración de la 
grasa o cocción de la carne. 
Ultrasonidos Exposición a una fuente sonora. 39
Repele parcialmente los ácaros sobre la superficie 
del producto. Su mejor efecto es de barrera física 
evitando la entrada y diseminación de ácaros en la 
fábrica.
Control 
termohigrométrico
Control de la Tº y HR en el proceso de secado 
y curado del producto. 42
Repele y disminuye el número de ácaros sobre la 
superficie del producto. Se ocasionan serios daños 
al producto.
Tabla 2. Métodos físicos para el control de los ácaros en jamón
Métodos químicos
Por lo general, los métodos físicos no son suficientes 
para el control de los ácaros y otras plagas que afectan 
a los productos almacenados, por lo tanto, actualmente, 
el método con mayor eficacia es la aplicación 
de plaguicidas (tabla 3). En el caso del jamón, la 
aplicación de plaguicidas directamente al producto está 
absolutamente prohibida por la legislación española, 
por lo cual su empleo está estrictamente dirigido a la 
desinfección y desinsectación de las instalaciones. Este 
tratamiento se realiza con las instalaciones sin alimentos 
y es llevado a cabo por profesionales acreditados, a fin 
de evitar daños a la salud de los consumidores o afectar 
al medio ambiente.
Existe una amplia gama de principios activos 
efectivos y con propiedades acaricidas sobre las 
especies presentes en el jamón. Entre estos destacan 
principalmente, piretroides, sustancias órganofosforadas, 
carbamatos, soluciones alcohólicas, desnaturalizantes 
de proteínas, etc, su uso es restrictivo por su toxicidad o 
falta de normatividad que permita su correcta aplicación.
Otro mecanismo para el control de los ácaros, es la 
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Método Medidas de control Efecto
Plaguicidas 
Sólidos Vaciado sanitario y desinfección de las instalaciones con sustancias químicas. 38,43
Eliminación de todos los estadios del ciclo 
biológico de los ácaros. No son empleados por 
reglamentación y su alta toxicidad.
Gaseosos
Vaciado sanitario y desinfección de las 
instalaciones, cerradas herméticamente, 
con plaguicidas en estado gaseoso como el 
Bromuro de metilo. 38
Eliminación de los estadios móviles del ciclo 
biológico de los ácaros. 
N2O
Mantenimiento de las piezas de carne 
contaminadas con ácaros bajo una 
atmósfera controlada. 40,44-46
Se eliminan las formas móviles de los ácaros; sin 
embargo, los huevos no son eliminados.
N2 No presenta ningún efecto sobre los ácaros.
CO2
Se eliminan las formas móviles de los ácaros, a 
concentraciones cercanas al 100 %.
Atmosfera 
modificada
CO Inmoviliza temporalmente las formas móviles de los ácaros.
SO2
Eliminación de huevos y de las formas móviles de 
los ácaros. Afecta al producto al oxidar la vitamina 
B1 y, además, es altamente corrosivo.
NH3
Elimina las formas móviles en poco tiempo, e 
inactiva los huevos en menos de 12 horas. Causa 
graves daños en el producto al alterar el sabor y 
el olor.
Bajo tensión 
de O2
En combinación una baja humedad relativa, 
previene el crecimiento de los ácaros, pero genera 
modificaciones indeseables en el sabor y olor del 
jamón.  
Tabla 3. Métodos químicos para el control de los ácaros en jamón.
instalación de cámaras de secado y curado con atmósfera 
modificada, que mediante la gasificación de diferentes 
compuestos químicos ha mostrado ser, en principio, 
una alternativa eficaz en la erradicación de la plaga 
de estos productos. Pese a su eficacia experimental, 
la posibilidad de ser aplicadas a gran escala, muestra 
serios inconvenientes por su complejidad y alto costo, 
además, su uso supone graves riesgos para el medio 
ambiente y la salud de los trabajadores. 44,45
Control bioquímico
La comunicación entre animales puede ser llevada 
a cabo mediante el uso de sustancias químicas 
(feromonas). En conjunto estas sustancias, utilizadas por 
los seres vivos, constituyen un sistema de comunicación 
químico, a menudo con un orden jerárquico y con 
diferentes propósitos (tabla 4). 
Este tipo de compuestos son obtenidos de plantas, 
especialmente las labiadas, árboles y otros vegetales. 
De su composición suelen formar parte compuestos 
alifáticos, cromáticos, terpénicos, a veces isocíclicos 
y heterocíclicos, pudiéndose identificar hidrocarburos 
(limoneno), alcoholes (linalol, mentol), aldehídos (citral), 
cetonas (mentona), ácidos (cinámico, valeriánico), 
ésteres (acetato de linalilo) y fenoles (eugenol, timol) 
entre otros, como principios activos, que han sido 
estudiados como una alternativa viable en el control 
de los ácaros causantes de alergias, en productos 
almacenados y hogares.52,53
Estudios realizados en España han demostrado que 
los aceites esenciales como lavanda, tomillo, menta, 
clavo, melisa, geranio, entre otros, ejercen un potente 
efecto acaricida por inhalación y/o contacto directo, 
sobre los ácaros del jamón, lo que hace posible uso 
como una alternativa en el control de los ácaros en el 
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Método Medidas de control Efecto
Feromonas
Neryl 
formato Inducen cambios en el comportamiento de los ácaros 
a fin de ser controlados. 39,47,48
Repele los ácaros temporalmente. Sin 
embargo, en ambos casos hay alteraciones 
organolépticas del producto.Citral 
Aceites esenciales
Exposición de los ácaros a aceites esenciales como 
la limón, menta, tomillo, romero, eucalipto, geranio, 
melisa, clavo y lavanda. 39
Presentan un efecto acaricida superior al 
90% al aplicarlo por inhalación.
Exposición de los ácaros a 13 monopertenos 
extraídos de aceites esenciales, principalmente los 
alcoholes carvacrol, timol y linalol. 49
El efecto acaricida sobre T. putrescentiae al 
aplicarlo por contacto directo o inhalación es 
elevado, sin dañar los huevos.
Exposición de los ácaros a linalol disuelto en aceite 
de girasol al 1 % aplicado sobre las piezas de 
jamón.50
Se observa un efecto acaricida del 100 % y 
un efecto repelente muy acusado, al aplicarlo 
sobre piezas de jamón.
Exposición de los ácaros a aceites esenciales de 
limón, salvia y clavo. 39 Repele los ácaros.
Exposición de los ácaros a la 2-heptatona. 39 Atrae los ácaros en un 90%, pudiéndose emplear como cebo en trampas.
Exposición de los ácaros a compuestos activos 
obtenidos de aceites esenciales como fenchona, 
linalol, acetato de linalilo, mentona, terpineol, α y 
γ-terpineno,  amoniaco, 1-octanol, 3,7-dimetil, R-(-)-
carvona, M, P y O-cresol, p-anisaldehido, citronellol, 
cinamic aldeic, aceite de cinnamon, ácido citronélico, 
eugenol, geraniol. 45,51
Provocan la muerte del   100 % de los 
individuos móviles, pero no afecta a los 
huevos.
Tabla 4. Métodos bioquímicos para el control de los ácaros en jamón.
jamón curado, dado su carácter atóxico para el alimento 
y para el consumidor.54 Sin embargo, inducen cambios 
en las características organolépticas del producto, por 
tanto, podrían usarse como cebos en trampas o como 
barreras, al atraer y repeler los ácaros, respectivamente.
OTROS COMPUESTOS CON 
ACTIVIDAD BIOLÓGICA
El control integrado de las plagas busca reducir 
al máximo la utilización de los plaguicidas sintéticos 
convencionales, al ser remplazados por metodologías 
ecológicas. Con este fin se han desarrollado nuevos 
productos naturales de origen vegetal o microbiano, 
más selectivos y de menor toxicidad para el medio 
ambiente.
Compuestos de origen vegetal
Además de los plaguicidas químicos, existen otros 
compuestos de origen natural y de menor toxicidad, 
empleados en el control de plagas de diferentes órdenes 
de insectos. Entre ellos se encuentran principios activos 
obtenidos a partir de extractos del árbol del Neem 
(Azadirachta indica).55 Algunos de estos compuestos con 
actividad insecticida y acaricida se recogen en la tabla 5.
Compuestos de origen fúngico y 
bacteriano.
Ciertas especies de hongos son denominados 
entomopatógenos por su capacidad para ocasionar 
enfermedades a diversos insectos y/o nemátodos. 
Por ejemplo, Beauveria bassiana y Metarhizium 
anisopliae, no sólo son los primeros hongos en ser 
reconocidos como patógenos de insectos, sino que 
también, son las especies de las cuales se ha estudiado 
más intensamente los metabolitos secundarios que 
producen. La principal clase de metabolitos insecticidas 
producidos por estos hongos, así como por otros, son 
las destruxinas y depsipéptidos cíclicos.62,63 No obstante, 
ninguno de estos compuestos ha sido desarrollado a 
nivel industrial, debido al alto costo de su producción. 
De otra parte, el spinosad es un compuesto conformado 
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Tabla 5. Compuestos plaguicidas de origen natural 
(vegetal).
Tabla 6. Algunos metabolitos producidos por 
hongos y un actinomiceto con actividad insecticida y 
nematicida.62,63,66-68 
Tabla 7. Metabolitos fúngicos con actividad insecticida 
producidos por hongos no patógenos de insectos.
Compuesto Efecto
Azadiractina 56-58
Plaguicida que actúa como regulador 
del crecimiento de los estados juveniles 
de insectos y artrópodos. En dosis altas 
es antiapetitivo. Usado como acaricida 
en control de Tetranychus urticae
Piriproxifén 59
Interviene en el desarrollo del ácaro, 
suprimiendo la embriogénesis evitando 
la formación del estado adulto en el 
ácaro.
Halofenocida 60
Plaguicida. Interfiere en el normal 
desarrollo del proceso de metamorfosis 
y reduce la fecundidad en insectos.
Hexaflumurón 61
Plaguicida. Inhibe la síntesis de quitina 
en la cutícula de los insectos, además, 
actúa como ovicida. 
Compuesto Microorganismo productor Actividad
Destruxinas
M. anisopliae, Aspergillus 
ochraceus, Trichothecium 
roseum Aschersonia spp.
Insecticida, 
citotóxico, 
antimicrobiana
Beauverolide
B. bassiana, B. tenella, 
Isaria spp.
Insecticida
Isariin Isaria cretacea, I. felina
Insecticida, 
antimicrobiana
Bassianolide
B. bassiana, Verticillium 
lecanii
Insecticida
Enniatin
Fusarium spp, Alternaria 
kikuchiana
Insecticida, 
antimicrobiana, 
nematicida
Ác. decanoico Oudemansilla mucida Nematicida
Ác. calvático Calvatia lilacina Nematicida
Spinosad Saccharopolyspora spinosa Insecticida
Compuesto Hongo productor Actividad
Ácido iboténico 
y muscimol Amanita sp, A. muscaria 
69 Insecticida
Ácido 
tricholomico Tricholoma muscarium.
70 Insecticida
Clitocina Clitocybe inversa 71 Insecticida
Isovelleral Lactarius sp. 72 Insecticida
Lolitrem B, 
ergovalina y 
peramine
Acremonium sp, 
Epichloe sp. 73
Insecticida
Shearimide Eupenicillium shearii.74 Insecticida
NK374200 Talaromyces sp. 75 Insecticida
Chaetochalasin 
A
Chaetomium brasiliense.76 Insecticida
Tubingensina 
A, leporin A y 
carbonarins C, 
Nominine.
Aspergillus sp. 77 Insecticida
Okaramines A Penicillium simplicissimum.78 Insecticida
Ocratoxina A Aspergillus carbonarius.79 Insecticida
Brevioxima.
Penicillium 
brevicompactum.80
Antifúngico e 
insecticida
por dos metabolitos, la espinosina A y D, producidos por 
Actinobacteria Saccharopolyspora spinosa, es empleado 
en varios productos agrícolas dirigidos al control de 
diversos insectos.64 65 En la tabla 6 se recogen algunos 
de los compuestos con actividad insecticida y nematicida 
producidos por estos microorganismos.
Sin embargo, también se han identificado metabo-
litos con actividad insecticida en hongos no patógenos 
de insectos. Estos son extraídos, principalmente, de cu-
erpos fructificantes y esclerocios de especies fúngicas 
pertenecientes a la división Ascomycota, entre otros. 
Es posible, que la formación de estos compuestos al 
interior de los cuerpos fructificantes, ejerzan un control 
biológico sobre los insectos, comportándose como sus-
tancias atrayentes (cebos). Algunos de ellos se recogen 
en la tabla 7.
CONTROL BIOLÓGICO
Esta metodología proporciona enormes ventajas 
debido a su especificidad y a la ausencia de riesgos de 
toxicidad y de otros efectos ambientales indeseables 
derivados del empleo de plaguicidas químicos.81 Sin 
embargo, su aplicación en el control de las plagas de los 
productos almacenados, presenta varios inconvenientes. 
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El control de los ácaros por sus enemigos naturales, 
generalmente, comienza cuando ya se han producido 
daños serios en el producto a proteger, aunque puede 
variar si los enemigos naturales son liberados en los 
primeros estadios de la infestación.82 Otro problema 
asociado a este tipo de metodología radica en el hecho 
de que la introducción de enemigos naturales puede 
incrementar la contaminación del producto. 43
Ácaros predadores
Las principales especies predadoras de los ácaros 
que infectan los productos almacenados pertenecen a 
los órdenes Mesostigmata y Prostigmata.83 De todas 
ellas, el prostigmátido Cheyletus eruditus ha mostrado 
tener un gran potencial para la predación y control 
de ácaros Astigmata presentes en grano y semillas 
almacenadas.84,85 Sin embargo, su eficiencia se ve 
disminuida cuando la densidad de la presa es superior 
a los 1000 individuos por kilogramo de grano, debido 
a su limitada capacidad devoradora (5 presas/día, por 
predador) para erradicar una población tan alta.86,87
Los resultados obtenidos en el control de la plaga 
del jamón por ácaros predadores, no han sido tan 
satisfactorios como los obtenidos en el control de los 
ácaros que atacan el grano. Estos ácaros predadores 
muestran una capacidad depredadora insuficiente para 
el control de las poblaciones de ácaros en secaderos de 
jamón.39
Hongos y bacterias 
entomopatógenas
Varios estudios han demostrado que la utilización 
de hongos entomopatógenos puede ser una alternativa 
al uso de plaguicidas para el control de insectos y 
aunque estos, en principio, no se desarrollan en las 
mismas condiciones ecológicas en que se elabora el 
jamón, pueden llegar a ser manipulados genéticamente 
y, posteriormente, ser usados para el control de los 
ácaros.62,63
Algunos, hongos como Metarhizium anisopliae, 
Hirsutilla thompsonii,88-90 Beauveria bassiana, Isaria 
fumorosea 91,92 y Verticillium lecanii,93,94 son usados en 
el control de plagas de ácaros en productos frutales, 
hortícolas, cereales, oleaginosas, patata, algodón, 
tabaco y uva, e incluso en colmenas de abejas.95-98 
Además, se ha descrito que ciertas especies fúngicas 
pertenecientes a los géneros Sporondema, Wallemia, 
Aspergillus, Penicillium, Claviceps y Fusarium, retardan 
el desarrollo o son letales para Acarus siro, Tyrophagus 
putrescentiae y Caloglyphus rodriguezi.99,100 
Entre las bacterias, la ß-exotoxina (Thuringiensina) 
producida por Bacillus thuringiensis, presenta una 
actividad acaricida prometedora frente a ácaros 
como Tetranychus urticae, plaga de productos 
hortofrutícolas 101-103. Otras bacterias como Bacillus 
thuringiensis var. israelensis y Bacillus sphaericus 
aniquilan y retardan el desarrollo del estado tritoninfa 
del ácaro del polvo casero,102 Dermatophagoides 
pteronyssinus, causante de un gran número de 
alergias. Así mismo, la avermectina, doramectina y 
nemadectina, producidas por Streptomyces avermitilis 
y S. microflavus, presentan actividad acaricida, 
nematicidas e insecticidas, incluso la primera de ellas, 
es de uso extensivo y aprobado en Rusia.104-106
La aplicación de determinados hongos sobre la 
superficie del jamón, puede constituir una herramienta 
útil en el control de los ácaros. Varios trabajos han 
demostrado que ciertas especies fúngicas predominantes 
en las últimas etapas de elaboración de estos productos 
muestran diferente actividad frente a los ácaros. Se 
ha comprobado en laboratorio, que el desarrollo de T. 
putrescentiae sobre aislados de Penicillium spp, es diez 
veces más alto que sobre los de Aspergillus spp.34 Otros 
estudios muestran que los ácaros del jamón presentan 
una mayor atracción alimentaría por Penicillium 
viridicatum, incrementándose la población en un corto 
periodo de tiempo, al contrario de lo observado sobre 
Aspergillus amstelodami (Eurotium amstelodami).45,107 
Además, se ha descrito que la presencia de 
Aspergillus ruber, hongo que se aísla como una de las 
especies fúngicas predominantes durante las etapas de 
secado y curado en bodega del jamón,9,108 se asocia 
con la eliminación de los ácaros.109 Sin embargo, hasta 
el momento ninguno de los anteriores microorganismos 
y productos han sido empleados para el control de los 
ácaros del jamón.
CONCLUSIÓN
El control de los ácaros en el jamón de larga 
curación, se ha afrontado desde diferentes perspectivas 
que incluyen métodos preventivos y curativos, físicos, 
químicos, bioquímicos y biológicos. Sin embargo, aún 
no se dispone de un método completamente eficaz que 
permita la erradicación de estos artrópodos, en todos 
sus estadios de desarrollo y que además, sea de fácil 
aplicación, inocuo para el consumidor y que no ocasione 
daño alguno en el producto.  Por tanto, se puede 
considerar que el único método aplicable actualmente, 
sea la prevención mediante la implementación de 
buenas prácticas de manufactura, la disminución de 
la humedad relativa y el aislamiento de los secaderos. 
36,38,44 
De otra parte, la erradicación de los ácaros, en los 
secaderos de jamón, mediante el uso de productos 
químicos pueden ser una alternativa a considerar, 
en aquellos casos, donde la proliferación de estos 
artrópodos, es catalogada como plaga, sin embargo, 
su aplicación debe llevar a cabo bajo un vacío sanitario 
en las instalaciones, donde los principios activos más 
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utilizados son las piretrinas, en función de su escasa 
toxicidad para el hombre, siendo  aplicados por empresas 
especializadas y por personal acreditado.29,38,44,45
Para evitar la diseminación de la plaga por los 
secaderos de jamón, una opción, es el uso de sustancias 
atrayentes o repelentes, sin embargo, su aplicación 
debe estar precedida, de estudios que aseguren, evitar 
causar efectos sensoriales en el producto.45 
El control biológico puede en un futuro no muy lejano, 
dar la respuesta definitiva en el control de esta plaga, 
puesto que existe evidencia que demuestra el efecto 
que puede tener ciertos hongos que se desarrollan de 
forma natural sobre estos productos y, que son similares 
a otros descritos con efecto acaricida en productos 
hortofrutícolas, cereales, entre otros, 99,100 llegando a ser 
una alternativa en el control de la actividad o ser una 
fuente que erradique los ácaros en la producción el 
jamón.
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